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Chère èlienté, cher ~Kmt, 

La fin de t'11nnëe; arriva~ grand pu 
at V()US m> voyw PM le tGT!lfl$ 
psSllr ? Je suis SÔTI! que nous 
connals$009 tous Clllti' ei<pêrienœ. 
tleurtru54lms11t le Th~ est a 
nos cotés pour nous faciliter la vfe 
surtout en prépl!rant !lis fêt&S de fin 
4 'alinée. Prefl~z pleinement Ife 
notre nouvelle roblique • Cuisinez 
oomme le ~hef •.• " pour vous 

donner des inSpiratfQns. A raffk:he 
dans cette Mrtion, ~ la raine de Ja bonne oulsiœ à Vervins ~. 
Madame AroQ DesviQnes. Pour une.ambiance plus arl\lcale, 
lais.,ez vous 1anter par un ~ocktail dinatoire O\l gagnez du 
temps tovt en 11"3n!1911nt bien ~nos reœttes quotirït&nnes. 
Quoi qu'il en soit l"ll<!uipe Thermomix se joint IH110i P'i!Ur voos 
souhèiter d'ores et déjà dé bonnes fêtes de ·fin d'année et 
loua 1'10$ tneiUeurs vœw< pour 2009. 

Bien à VOUS, 

sandra Ja$$ien 
Responsable Merli:e!lng 

... 

• ire 
Actualité 
• Urie star est née: Le VK 136 ! 

L'.école Thermom ix 
• Gros bonbons de sabre aux 
agrumes 

Fiches recettes 
• 16 recettes variées et savoureuses 
> 4 rec:eues 16t~èrO!> 
> 4 receneB ouotid ennes 
> l'1 recettes "aoéri-:if dînato·re'' 
> 4 recAnes ,, ch.::sse" 

• Les recel1es sor L coriç•Je5 pour 4 perso1--10s. 
saui indicatio.·)s contt.ai1 e!->. 

• Les programmations pour le ThermomiK TM21 sont 
indiquées entre parenthèses dans las recettes dans le cas 
où elles sont différentes de celles duThennomixll\1131. 

M=:g.1; n;;:, trirn.1r.triel t'lstç 1..i.:i1 : 
Vo; v\·c: I< f r.._•nç\; 1 î;.;n:;orrnx 
5 rue Jscciues Daguerre, 
Cll<>o pol:>l<.ile 40626 
44306 Nantes Cecle>e 3 
02 b l 8b 47 47 
.. "'"'V''. th ~ri no 1 nix. fr 
Ui:fü::r..ur df.> I;; pi1f:l,,:;ft·.:-.r1 • B1:1rtr<.111<.J Laugaigne 
O;rLx.'tdt.:• .. . J ;: !;; !~·U.,1.;t:.:; 11 : Sanrlr(l .lr.>ssien • 

1 

1 

Agenda des 

Ateliers rtilirlrtires 
7 novembre• 12 décembre 

9 janvier 
Rc}oigru~?-nous -Dvec- OJ Sêr)S êln l ·s ~ un Hfo icr (;.1Jli.-1t:1ire 

dars ,Jnc ::te nos age::ces _'éç;·io-~· . 
r ;ilo::; . Pour vous 1nscnre ....... W t ·.: 1 .r. 
contactez le 02 518 547 47 ! WllJ. ·· j 
Afin do gî'lrnr·tir Io ql...tJlîté ces ,J. • , • '"'""'"'•''"""'· "' ··11: i ' ,/ ~· sont lin .. t ées et seules ""IAw.: \ ,/ " ' 

• • ,· j;/IWf,' \ { " >'" 
Ier: an'sonncs 1n.::;cntes . :' .. •:=-.:• \ ~· 
POURRONT ETRE . ' .. '.°'···JI ... :· j 
«Hi ll'ISC·S. ~~=-- ~tf! 

Clif/lti'fr'C ~ 

' 

Actualités 
• Venez nous rejoindre ! 
• 125 ans, la fête continue 

Cuisinez comme le chef ... 
•Annie Desvignes, la Tour du Roy 
à VERVINS 

1 fi J 
Sanglier 
Fruit cte la passion 
Chou de Bruxelles 

• Signif'icalion des pictogr<'mn1es indiqués dans les recrrrt<'1~: 

Econorrique 

iii· Créat'f Rapide 

i1ûv<i·!or.•oe,~-::.:r:t .J..;~; tf.'!;!:'tlr~:>: 1\nne-Lau1c Alli~o 
Oir<:icll•~r. ..sn:!'ti fl\IH · An"o Le Curra 
?~! •:<V$ . l\1itl11:1l laprêtre 

., ' ] ) un 1emps 
,;·;- d'avaï)ce 

l !nptf:ls~ ittn · lmprin'lcri~ Wltu4uier 73270 Ronnières sur Sei na 
01 30 93 13 13 · \•1 .. v1N.imprimerie-.. vauquic1. t.:01n 
iSSN • 19!j0-4799 



Comme vous le; savr:~z cert.mne•nent, Vorwerk France commercialise, en sus rlu 
Th1:~rmorn1x, un systeme d'entretien (~t d'hygiène pour votre intérieur unrque sur 
le rnarché . lp Kobold En France depuis IAs arnièe'.;; 80, li?. Kobolo a evoluf! tout ''u l·)n[i 
dE?S M1nees en fonction de:> atw 1lt:'s m beso·ns des ::;onsornmateurs. fl.ujourd hui, 
Vorwerk France vous nresente son tour c!e•nie· modèle;. le l<obold VK 136. 
Tot;1 le reseaL i'!l l'èquipe Therrnorrix souhaite ·1t un irnmense succes '1U 

nouveau J<obo!cl. 

Une star est né · ~-
Le Kobold VK 136 ! . . · 
V' L'inteJJigence au plus haut niveau 

V' Nouveau design 

V' Nouvelles couleurs 

V' NouveHes fonctions A 
_:.~·"~ •. , .... 
~0 .. 1 . . ' 
"'~. • !i. ~ •• ;. 

~··- .. .. , --· l N(n1veau: le brosseur électrorûque 360 
Plus petit, p1us léger, plus silenc.ieux, plus 

n1aniable et aux 1nultiples talents. 

1
1 :;,;~~ 
~ : 

1 
. . 

r 

li est idéal pour aller dans tous les coins, 
les renfoncements et passer sous les meubles. 

Nouveau : La fonction soft ou délicate pour 
prendre soin de vos tapis et textiles délicat'i. 

La nouvel1e fonction « Automatique » ajuste la 
puissance d'aspiration en fonction de vos 

différents revêtements de sols. __J 

Nouveau: détachant exclm;if de Vorwerk: 
le Kobotex a été érudié pour 

les taches récalcitrantes 
l 

sur vos textiles (peut être utilisé sans le Kobold 
ou idéalement, avec) 

Pour une démonstration, ou pour tout complémenl d'information contactez nous 
''Îa notre site internet: ww\\worwerk-k_ohold.fr ou auprès du Senice Clients au 02 51 85 47 4·7 

• 



Lécole Thermomix 

Gros bonbons 
de sabre 
aux agrumes 
Préparation : 20 mn + TherrnomiJ< : 40 mn + Cuisson à la poêla : 5 mn 

• 20 o dit r:horbc> doux (ou Joni 
• 5 l>Olles oranges il jus 
• bOgd'••· 
• 16 lril~ tlneiit tn•ncnes de le.rd fumô 
• 4 filets de sabre (environ 6C>O gl 
• Sol 
• J>oivr1t 
• 2 c. tli soupe de sauce soja dout.:i:t 
• 1 c:. ft e11fê de 4 é:pit.:éi> 
• 1 c. 0 $Oupa <l'huila C'lf'! sé$ame 

,_..,,, • 2 l.>1tll t.n1 oarortl'!~ 

0 
~r 

Peler le chorizo et le couper en 3, le plac~r <Jans le bol et hacher pendant 6 wc J vit S. Débarrasser dans un récipient. Couper uné 
orange t1n 4. la p lacer dans Je bol, ajouter l'eau, mixer 10 sec/ vit 6. Puis programmer 15 mn J V1roma I vit 1. Ôter le gobelet. 
Pend~nt ce temps préparer la poisson . 

' 

1 
Sur un pl3n de travail, étaler 2 
tranches de lord cote à côte, 
puis poser 2 au~ tranches de 
manière à former un anQlo 
droit. 

Poser un filot da poisson su r les 
premières tranche$, découper le$ 
bords qui dépassent de menière à 
ce que r.let et tranches de lard so 
superposent parfaitement, 

Déposer fa valeur d '1 c. à cofo 
de marmelade (une fol• pr6té) 
puis un peu de chorizo au r Ûne 
extrêmitê de filot, soler et 
poivrer. 

Enrouler l1 ensemble bien 
serré. puis enrouler avec Io& 
au tres t ranches den& la 
largeur, de manière à envelop­
per complètement le J)OÎ$$On. 

4 
~·telor une feuille de papîor 

• sullurlsé dans le fond du 6 Voroma. Fermer à l'aide d'un 
pic en bois. 

Falro dA mêrne pour tous les 
filotA. Déposer les bonbons de 
s~bre uans le Varoma. 

1 
Extraire le jus de 3 oranges, le verser dan& le bol. ajouter la sauce 
soj.a~ lo-s Âpices et l'huile. ~pluchor les carottes. les dêtailler en 
tagliatelles et les disposer sur la plateau vapeur, l'insérer dans le 
Varoma. Mettre le Varomo en place et p rogrammer 1 S mn J 
Var·oma / vit 1. Pendant ce te-.n ps; prêlevor las suprêmes de 
l'orange restante an p rsnant soin de ne pas garder de peau 
blanche. 
Au moment da servir, prélever 4 c. à roupe cte jus de cuisson du 
poisson et la verser dans la sauco rOduite, mixer pendant 5 sec I 
vit 5. dans une poêle bien chDud9 faire dorer rapidon1ent les 
bonbons de sabre. Servir aussit6 t napp6s de sauce aux agrumes 
et p résenter accompagnés de suprêmes d'oranges crus et de 
tagliatelles de carottes. 

ConseilsTherrnpmjx . -, 
.'' Accornpagn&z le plat de riz sauvage. Coupez: IM c:hutes de polS&un · 
1 resh1ntes en l>àtonnets, les p~ntn et ies faire frire ttvilnl de les servir 1 
\ pour l'apiéritîf. . 
·- ./ 

• 



Petits légumes d'hiver Filets de dinde aux raisins 
...----~ .... 

et vermicelles en salade 

Gâteaux de perles du japon 



Filets de dinde Viande 

f aux rarsms 
.r · · 30 ~ Preparation : 15 mn .-Thermom1x : mri .- " 
°\ ___ A_n_e_nr_a_:_2_h_~_c_u_is_s_o_n_a_· _1a_p_o_ê_1e_:_5_ m_n _ __ ../ 

0 'cl . 
60 g de raisi ns de Smyme ou de 
Coriothe 
50 g de Cog nac 
50 u d'eau ch~ude 
1 oignon 
1 poivron 
40 g d'hoile d'olive 
4 filets de dinde (enYiron 700 g) 

Quelques brins de thynl frais 
Sel 
Poivre 
4 tomates bien müres 
f400 9 environ) 
1 c. il soupe rase de mi:tïzena 
250 g d'eau 
1/ 2 cube de bouillon de -Yolaille 
1/2 ç . à c~é de cumin e1l poudre 
1/2 c. à ciJfé de cannelle 
1/2 c. a cafP. de noix de mvsc!tde 
râpé & 
6 feuilles de 1nenthi? fraiche 

• Laisser tremper les raisins dans 
la Cognac et l'eau c:haude pendant 
2 h. i:pluchcr l'oignon, Je placer d.'.'ins 
le bol et h!tcher p endant 5 sP.r: i 
vit b. 
• Couper le poivron en deu.x, le d~ 
t ilil Ier eu gro::os0i.> lcu 1iè1us al ltilii 
rnettre dans le bol, verser 20 g d'h ui­
la el p ro grctrnrnar 10 11111 : Vt.1ronrn : 
:o; :' v i t 1. Pendant cc te1nps, fairo 
i.;h.iuffar 20 g d 'huile dans unP. pof:?­
le, quand elle est bien chaude, ~ 
marquer " les fi lers de rtinde sur 
chaque face. Les disposer dilns le 
V<Jrurne1, parsP.mer de thym, !'>ah~r et 
poivrer. Réserver. 
• À l.l .S0111'1âriu, incorporar la:a rJi· 
!'lins et leur rnarinsde d8ns le bol, 
i)jOutor lélii Lo1·r11Jlas coupliia::o en 4, 
d~layer I~ maî1ena dans 2 <:. 8 ~oupe 
d'eau et la vor:a<:r dun:a la bol avac 
IP. reste de!'!: ingrédient$ l.sauf 18 
menthe~, nlcttre Io Vilrorn il en pl;Ji.;a 
et !')r~rammP.c 30 m n : \larom;i: ~ : 
vit 2. Servir Lr6s cl1ilud r'ltlppti da 
sauce et par!'>emer dP, menthe. 

ÇonsejlsTherrn on1jx 
.. si ~~u~ n';'lver P-'~ le temp$ de taire trernper les raisins: les faire bouiltir "\I 
dans l'o3u et Io cognilc µ~ndanl 10 11111 et cuire avP.t: le restE'! dP. 1(1 
!')ni!paration. ProfitP.7. de l<t vapeor pour cuire du couscous pr6afobk: 
n'ent "n1ouillè" sui Io platéilu vilpeur. ·1 

Ce!1aines. var.iP.tés dP. tornate r.om?"e la Roma lde for o1e oblongue:• se . 
'· \ pretent bien a cc rvpe de prèp.lrill100. //. ' 
~- . 

' / 

Gâteaux de perles du japon 

r-·~;ëüüïl$-;; ·pomme verte et pruneaux 
,..­
' Préparotion : 10 mn + Thermomix : 18 rnn + 

' " Attentfl : 2 h ·' ·----- -----··- ·-·- ·---·-·· j 

1 

j 2 p0Jnn1s:s 'o'ertas ('type Granny 
: sn,ith) 

4 gros pn.uHJ<.tu:< d ànuy.autês 
500 g de l~it 1 /2 ê crên1é 

! 8 c. à $Ot1po d 9' sir0p d'én1biu 
! 1 gousse de:. vanille 
! 40 g de perle$ du Jaf)OO 3péciaJ 
i desserts 

i 

2 g d 'ag3r.11.g1u htiag.,sin b io ou 
yéliJtîrut) 
rro g de ju!i de pon11,1es 

.Cor'lsei!s Thennon1ix ·-- - ·- · 
Ajoutez des P.pir.P.s suiv<1nt vos 
humeurs : de lil canndlc ou da 
la rnu1:>cada dans les perles du 
Japon. 

1. 
\., 

6 "-- - ----- ·--·-· 

e Éplucher cl Cùupt:ir l<::1~ po1nrnes 1 
en p et its morcP.Aux er les p lacer 
dans le panier de cuisson . uvat: 1 

leo pruneaux. VP.rl'ler le l1:1it, la 9ous- j 
se de vanille coupée Cil de .. 1x, tic. à · 
souµE:I iJa liîrop d'êrable et les perlP.s 
du J~pon d~n$ le bol, insérer le 
panier et proyc~r11nu1r l 5 ;r11: / 9(ï~ : . 
v it 3. Remuer les ,pomn1es â 1ni Il 

cuisson il f'ilido dê lû spêilula. 
• Ralirer le panier. Ajouter l'a~ar· 
agar dans le bol ot 1n6la111:1er 
pondanl i 1ren :' '.' Ît 3. Répartir 
l'app al\'.'!il dan$ des ran1equins et les 
placer au froid pt:111d<1nl 2 h. , 
• Pendant ce temps, nettoye r I~ bol, ! 
ver$er le jus de ponlnlos et 2 i.;. i> 
souµu dtt liirop d'érahlP., VP.rser les 
pomm es et les pruneau)( et 1nix~r 

1 
peodilnl l n ;r1 :' v il 8. OébarrassP.r j 
dans un rédpient et laisser refroidir j 
avant de pl~cor ilu fr.iis. 

---·---- ·--·./ 

~,--.;;:"',- -,T 

Petits légumes d'hiver et 
. l 

Entrée <·· . ' 
1 .... vermicelles en salad~ - ·-'---

11 

.,,_ .. _, ____ ,,_ , ____ , __ ,_ ,,,, __ _ 
( Préparation : 15 mn + Therrnornix : 23 rnn 

.. , 
···-----
:<' 1,1.; 

1 :;:,} 

! ·'t( " 

j soo a tt't•ati 
2ua 9 de petits P<,i$ t<COSSil:$ t r1.i:i$ 
«Hl Süf'Ç<'lés 
zoo 9 de haticot~ \'C•t$ 

j t {Jf0$..~& t:ilrottÈ 
i 1 oignon tébe11e 
j 'J fJOf.i'>Se tf'Oti! 
1 5-0 g do Vf'rn~lcel!.es 1.h: rit 
1 i 9r;u~d sahldter tftuu.1 fr:'Jfoh~ 
·1 s <: a sct11:>e d'huile 

3 ç, a soupe de vinaigre 
1 h3lsa1ruq;,~tt 
i $(lf 

Essayè" uu <1ss<1isonnement 
plus P.xotiquP, "vec de la se.ucc 
soja et do l'huile da l:lésarne . 

Chou fleur vapeur 

_ ) 

• V~rser l'eau d~ns le bol, placer les 
l6gu1ncs vert~ dti:ns h1 panier r:ui!'>· 
son F.-t programmer ~~ ,,, ,. :'Var•)!nti : 

1 

vil 1. P~ndi'.111l i;~ tamps P.plur.her la i 
r.<1rotte, l'oignon et la gousse d';:iil, i 
l;,n,; coupar an gros morcP.aux:. i 
• Co11per les vennicclles en 3 iJ l't.1i­
dé d'una pêlire dP. cise~ulC, ajouter 
le!:! vermicelles clans Io bol, 1er11ullre 
la p.:lnhir at progr;1mmer !. n-11~: IC{i": : 

~: J , Puis 6goutlor los 1agurnas ! 
al las placer dans un gr3nd saladier j 
d 'eau fraidle. 1 

• i:goutter l«r~ verrnicelles à l'aide 
du prtniP,r et laisser ti6dir. Pfocor l.i 
C3 fOttO. l'"oignon et la gousse d'ail 
dans le hol et rni)(er pend3nt b s:.:c :' 
'·it 5. 1 
• Ajouter l'ass~h~onnemeot et les ! 
verm icelles et nl6ft1119ar pendant ! 
ï ::> ~i.: .. : =" : vi~ 3. Oan!:I le p13t de 
service, vor.so1 le oi<J l<.1ng~ varm i­
cullas et cruditP.~, p uis tépartir les 
légumes verts. 

1

1'",;,;1 cresson .,. 
Préparation: 15 mn _.. Thermomix: 19 mn 1 '· ··-······-···-·----- _____ / 

l 

SOU g de rt1011 Heur 
600 g d'éùu · 
90 g de fP.uiUes d e cret:son 
15 9 de pdn;il 
1 gouss~ d':iil 
lf! j\ls d'1/4titron 
4 c. a :soupe d huile d'o!iv~ 
20 g de l)ign OJ\S 
Sul e t p<1ivre 

C.nn.'if>il.sTl i 'Jrmc>mix 
Faites grille' les pigoons pour 
url yoùl plus pmnoncé, ajoutez 
deux: cuillères de rn ayonnêliss 
pour un n~suhat plus onr.rueux: 1 

'\., __ 

/ 

• Détailler le choo fleur en petit$ 
bouq1.1ets ot Io nolloyer très soigneu­
:,,;arnent à l'e~u citronnée. Placer lcs I 
houquets d2U)S Io pilniar cuisson. 
Vorsêr l'aau dans le bol, insérer le 
panier et progr.;unn-nn l b n;u .. 
V.'.Jrr.11n!I : vit 1. 
• Pendant ce temps, lavor lu 
cresson et Io p~r~il et épluchP.r l"ail. 
Â la sonnP.rie, rerirer le panier cl I 
plonger le crosson dans l'ea1.1 1 

bou illante du hol. replacer le p3nier 
et programn1or 3 m n :'Vuro1r1<-J :'vit 1. 
R~'liurvur la chou fleur. Ê9outter Io 
crP.l'l~on â t ravers un chinois. 
• P13.CCr l'ilil at le p ersil rt~n~ le bol 
at har.hF.r p endant f. s.::c : "' i l 5 . 
Racler les p::irois du bol à l'aide de la 
spatule. 
• Vel'$P,r le Cfesson, ajoulur le restP. 
des inyrihJiwnts ~t m i:xer pendant 
10 s ?.c : vit Ci. Place1 le chou flaur sur 
un plat <!a sarvice et accompagner 
du r.ondiment au cros5on. 

··-- --- - ./ 



Soupe de poulet, lentilles et Tagliatelles à 1a Romana 
· olles 

Poireaux on ta tin Papillotes tropicales 



Tagliatelles à 1,1 

,,,,..-Romana 

Plat 

1 ( - Préparation : 10 mn + Thermomix: 26 mn., ..... 
~"""n des pires : suiv3nt l'indication du paquet 

2 êdullotes 
10 fewlles de h«t-'l;c: fr•lt 
21D gr de fon4f d'4trtk:houu • nviron 
en çonMrva (01,1 a.ur9tli1) 
300 gr de moult• fr111fch•s d~coqull!és 
lou sutg~litet) 
z ie. b sov,,• d'huil• olive 
300 g do coulis dt t01natt1 
'00 g d• bouillon dt 1•9umff 
recon.&tituê 
2 c. soupe dt clpftt!t 
400 g t111gll11teflt1• 

Conseils Ttierrnom ix___ 
Si vuui; utili111:z dfUI moules '· 
fraiches ; owrez tet à Io vopcur 
cl ritcup(rnn kt lus i laint rftC1ui· 
redans le seuce. 

• Peler les édlalotes et fff plecor 
dans le bol .avy1,; les ft1u ill&21 rl& 
basilic, m ixer s seç /vit ~ R~lor los 
ptlrôÎ$ ù J'aide de la spatull't. 
• Placer les moules dDn$ te Varorni.i. 
verser l'huife dan!'! le bol, co~1pe.r les 
a11ichauts eu lu111a lhu; !..lw O.G cm 
environ et lel'I pl~cer dtri•'s le bol, 
n-1ettr~ le Vilroru;J an ph11.a1 ff t pro· 
gr1:1mmer 10 mn : Va1on1C1/ ~1·.J. . 
• À la S0 1lnuria , déc.;ortiqufl!r fflA 
moul.,s, les ajo1..1ter au contonu du 
bol avec h:i i.:uulis, h, bouillon fl!t lft!'I 
câpre~ P.t fa ire m~oter peud anl 
1 b n lr1 :' !:10" : ;'J · .;... . 1-'enrlAnt r..e 
temp!'I, ft'l ire les tagliatelles d01ns un 
{fr and vulun1e d' a.au salé8 suiv~rn 
~s intli r.ations du paquet. 
• Êg.oottCI' les pâtes, Il;$ 1-w>pV'!r dit 
sauce et déguS1er eus.~itôt bien 
chaud. 

_ _ ____ ) 
Papillotes tropicales Dessert 

Î 
( Pr6rnrotion: 10 mn., Thermomix: 21 mn 

'\ 
) ·---

i 
' 1 gcusr.e de vAnlll$ 

7{} 1t du buurru J 1.H.1x 

1 
\ 

4 e. d soupe de !!IUCI'" u aoc 
4 bt1u&no1' otluu1 
2 points b ien fllÛ•ftl 
4 fl'ui'ts de lfl f)&S!IÎ(lf\ 
(_gr.nids mag1.l•lns ou iplc•ri'i 
asi.atique) 
300 9 d't.au 

Canscils.Tbormom lx 
S1Hve1 hie n cht111<f dens une 
écorce d'on~u11h1 ul uccompa· 
gnaz. da !HUhAt nnhc d(t c:oco et 
d'ananas f1"is. 

• Couper la go usse de vanille dan$ 
Io s~ns tJa la long u f!ur fi t gr~rtftr 
l'intérieu r de la go u sse p o ur ro 
cueillir les gr;.iinas .. 1"11,; r11alL1ê dan11 l fl 
bol. Ajouter le beurre et 1 c. 9 e:o~1p.e 
de sucre roux <lii1u; h1 bol t1t 

p rogrammer 5 Mr t 70"': .J.-., 
• Êplu~her les fruits. Co(1pcr los bo 
n.tu'\-CS &as le :i;er~ lia ~ longueur. 
enl ever l,e cœur des poireG o t 
détailler ~chair de fruits en dff. 
Découper d feuilles <fe papier 
sulfurisé. y poser 2 n1uithh1 d• 
banane, ré.partir I~ çuhes de Poires 
puis te sirop OO bcuno. Rt."0•11KM lw 
p<.ipillotss, les placer dan9 ~ V1troml', 
verser l'eau dans le bol cl 1ncttr1> li. 
VDrùn1il an place, progr11mm&r 
"1& m1~ :van:.1y1a / v;t 1. 
• Ret irer le VaronlD ol v idur l'c..uu du 
IJol. Placer la r.h(lir de" fruit& de 18 
pession dans le bù l, uj vu tur ht • ucre 
ru:>liJnt at mixer penrlAnt 511~r. /vif 1$. 

$'--~~~~~~~~~~~ 
) 

.~ 
' ' 

Soupe de poulet, 

lentil les et girolles 

.- . - -:;-...::- - . - 1 
1 • 

Entrée -
l ·' . . 1 

' ' 

Préparation : 10 mn ... Thermomix : 26 mn 

:tt·o t: œ g; olie-\ h ... cnu 
l bJa.~-,: t..'1! pe.atet 
t Mhala't~ 
2 e. .a $0upe d tlki&e • •ai.tve 
t c ~ 1.t>Ut•i1 du t-.anne 
1 ~o g dt» bnctt tol't '4e v1Jl:Jili• 
1• (OU!ttitt..é 

100 g de ~!')tlU.t'.\ ltfo,.~; 

1 b.uuttu•t 9anli 
1. 1. • ~JOlijJ8 ;ht ~rtHn! fntfch.e 

C'•rtewd tr ... is ,, .. 
fl~i11r• 

C " 1 .... Hs hc-rriivrn x 
Cen o souvc p<:iul ~lrl:.' unP. ba111,. 
pour rajnut~r rl'avtres lêgunlCS : 
n1aïs, d6s d û courgettes 011 

cou rga m usr.;u1e. 

Poireaux en tatin 

Lwv«• tes giroUes et IC$ IÏ1douller 
tu1 du pilpiwr absorhsnt. Oêtailler 
MA hlt1ncs de poulot an lêlmelles, 
r6scrv111r. éplut:hP.r l'êchalotc, la 
pt&co-r dons li) IJol et hat:her pendant 
1 ~h ]~ • 

• Veroc1 l 'huil<.1. ICJ tarinP., IP.$ hlancs I 
tJt1 poulP.t, 1~3 girolles cc le bouillon 
<fans Io bo l. Rinc.er le!'ï IF.ntilles, fes 1 
1"IHe11tr rlans le pa niér d1:1 cuisson 
avoc h,) buuq uf!t gar ni et insére1 ro ! 
ri11nler, l)togr3nlnH:r ~:.i n•n ' 1()-0 ' 

:1 1 • 

• À I» 1nnnerie, afouter 13 crè:fne ciu 
boulllot1, tls~aii!ionner ec mél.anger 

• ~ 1 ._ , Rép.Jrlir las 
lenilllcs dC)ns kts bols. verser ~ 
bouillon J"UÎ!l les mOfCC<.'!ux de 
pculel et tes girol~. pe1rsemer fie 
QrfliUll frai~ cisf!'ê. 

Accompa9ne.ment 

,,..-
. Préparation : 10 1nn .. Thermomix: 21 mn ... 
\. ____ Cuisson au four_:-'2'-'S_m_ n ___ _ 

-'\ 
) 

O.ll 9 do UCJYdu au cundn bh!'n sec 
160 g de fatine 
11,() !I dO b4ttll1'8 fTIOU 

2 c b snupE de crf!rru~ l iqu1cte 
1 i~•1n(' d'œul 
(l çros po1reauY. 
301> g d'etto 
2U y de &ucte roo:w: en JJOUdre 
1 c. a cate de e11rnin e1l U';J rn:S 
S.I 
Porne 

Conseils J hermomix 
Conservez le ·vert dus poiraHux 
µ v ur remplacer le$ o iQ nons 
·r1ans vos d ifférentes p nip;.ira · 
lio u::; ou p our réal f9P.r une 
soupe. 

• Cu1,1p~r I& goudi'I e n gros mor 
r.1ttux et l&s p l3cer di:tns Io IJuf, rn ixer 
pondu111 3 " "'' : v11 8. 
• AJciut111r '"' farine, 80 g do b~urra 
to1.1pô en 1l'lôrca<11.1x, la crAme P,t f P, 

j1.11.ir1ff rl'r.1.1f et progran1nler 2 n1n ' 
.~ . Retirer 111 p âla <lu l.Jol. 
• Cl)1.1pur la pêlrtie la plus verte des 
polr111Aux. Lits oouper en tronçon:i; d e 
2 CM Ol~VÎrun Ill les place r d AnS le 
s>an'*' dtt r.ul!it.~on bien serrt:s. Ve""'r 
l'eau dans k) bol insérer te panier et 
programmer 1a; mn \'Jro'l <: vit l 
Pendant CO IOOIPQâ faire prêd\auffer 
I• four i 200 .. (th 6·7)6 êtalcr finY· 
ment la l)fjto SUJ un plan prêalahle­
lftVnl l;wrinA. 
• A 1 .. fin de la cuisson, ôyouu.ar les 
pollc"ux IJ'UÎli les po9er sur du pa 
phH Mb!'orbeint pour 1c::tirc r lu maxi­
nlUIY'I d'l)01.1. Dépo ser le re!'ltent de 
b•urr1 ttn (leti ts n1orceaux: Du fond 
du l)ltl t à ta tin, p <1n;AmP.r (fe so cre 
roux"' rle c11n1in en g raio::; at poser 
les tronçons <lu p oireaux dP.hout et 
bl111n 1u1rr.ts:, 1'Aler et poivrer, J)OSQr lil 
p~tfl eur le dessus Lie::; poireaux, la 
pi(tuor ô lb (ourch.,tre et e nfourner 
pendonr 25 mn a 200· (lh 6-71. 
Au 111oment df! !'IP.IVir retourne r su r 
une e.ssiene. 

___ __, 
1 

I 



Cocktail douceur tropicale Betteraves mousseuses 

\ 

Mousseline de vola ille et Mousse de marron 



'--~·· .... --- ~--. ,---, 

Betteraves 
. ' 

Énfr~ ' 
o L 1 1 

1 

, ' mousseuses et croquantes en verrines 

/ 
\. 

Préparation: 15 mn + Thern1ornix: 5 mn + \ 
Attente : 1 h .J ----- ·-----·-·~ 

~· 
1 

Pour 8 petites vefrines 

1bfi 9 (I(; erènl& Hquide \f as~. rl'),f~· 
~sfro~e 

1 c. ~ C<tf~ Cf& wniin et) ~udro 
1Sù g (!P. !wtteraves cr•rnS-
300 9 de beltt\J(JW,;~ 1.:VÎtilb 

1 c. a soupe 'J4? Yir.uigre hs!s.amlquP 
Sal 

l5ù 'J "" fllli:\CStjlnr:1~ 
2 c:. a soupe da r.alf1>rt 
Grtlines d~ P-'YOt ~ffleuU~HiO 
Ouelques p!udies du <:erl!M1il 
lf.,çottattt) 

CunsE-ds Ti1ennun1;x 
Voui:> pouvc~ r~ali~er lu 111l:ulc 
recett9 av3c dao carottes -à lii 
plac:f.- des betteravfni. 

Mousse de marron 

• Verser la crèmP. et IP. cumin df!ns 
Io bol biéll rroid, insérêr lé rouol et ! 
monter en chantilly pendant :? 1nn / 1 

lHl t.1uq;nf!n t<?rit pr-.i~JTEhi':i;vgq;E;; +! lû 
'l!i<:S,::·'-' j1;5ql1·.e: 3 b. Puis débarrasser 
au troirl. 

• Aincer le bol. Peler to.utes les 
betteraves at les couper en gros 
morceaux sans les niêlanger. Placer 
la betteravP. crue dans le bol, ajoutar 
le vinaigre et une pincée de sel et 
mixP.r pP.ndant ':'> s,.;c : v;• :J. RP.parti r 
dans les petits verre$. 

• MeltrY lao L~llen1vai:; cuilao d<Jflo 
le bol et mixer p~ndant ?;) r.·:>r: / vit;;. 
R<Jc:lar lao p.iroi:s d u Lol ;J l';;iidt: Lia lii 
SPE1t1J!e. 

• Ajou tc1 le 1nascarp o oc et le 
raitort et mixer pendant 1 r~r, / vit B. j 
Garn ir une poche â douille de cerné· 1 
lange Fit rF.pc.irtir entra les vP.rrines, ! 
p1Jis 3jo<.1ter par·dessus une cuillère 
de chantillv au curni n : di!corar dtt 
nrain es de pavot et d'une dêlicst e 
feuille de cerfeuil. s .. r ... ir lrào fr<.1i:a. 

1 
1 

Dessert 

Prêp~raition : 15 mn + T hnrmomix : 4 mn 30 sec '\ 
' ' \ +Attente: 2 h / ' 
~----------------------~· 

) œufs 
1 bonne pincêe de se l 
2-00 g de crèn1e ôe n l ttrron:s 
200 g da cran1e llqttid& â 35% sn.g . 
1 c. à soupe de Cognac 
1 p incée da vaniUe an poudre 
7(J 9 de brisur~ de 1l1arrons gtsei>i. 

1 (facultittiH 
i 8 crêpe!. d entelle 

. C.o.nscilJLlher.1.ruunix_ 
Pour f <t irP. tenir votre moui:tse 
plu:.; longto1nps, foîtcs choulfcr 
50 ~ dP. cn~mP. a so~c. d iluez 
1 g <!-'agar 3gar dans la c rên1e, 
ICJÎSSKt LiYdir llVOlll d'ini::or;:wrcr 
a la crème chantillv .: cont inue1 
le dérou hune nt da l<1 nn;allY 
comn1e ci·dessus. 

• SP.parer les blancs des jaunas. 
verser les blancs et le sel dans le bol, 
insérer le foust al prograrnrnar 
tl rnn .i vit :l.5. Débarrasser dans on 
sC1h1dh1r al pl<1t.:ar .iu friljo. • 

e Ri nr:P.r If'! hol P.t le fouet. JnsP.rf!r j 
le fouet, verser 13 crè1nc de 1narron, 
la c:rP.me. IF! Cognac. la van ille et 
25 g de 1Y1iettes de niarrons dans le 
bol et màlan gur pttndêlnt 3 0 sec :' 
~ /v~t3. j 
• Puis iocorporcr délicatcn1cnt ce 
mélange aux œuts montes. Dans l 
fes verrines, répartir les biscui ts 
êrniattffs. puio ICJ rnou:as.Y Hl ;.enfin lao 
brisures de 1Y1arron, placer au f rai$ 
pandêlnt 2 heures. 

\ J 
~{) ' ·-------------------·· 

Cocktail douceur 

/'.tropicale 
,. 
1 ,_ Préparation : 10 mn ... Thcrmomix: 40 sec ________________ .! 

-.. 

Poor ' verres 

l 2 1nan9ut.t bien fllÛt&$ nt 
parfumé-es 
Sirop de fr1.1it d~ la passion 
f8tllft~1ifl 

i Sucre en poudre 
! 1 citr<Hl vert 
1 1(1(1 9 de nectar de goySVf'l 

lorandfis surfjCEIS ou n mga.sins 
bio) ou du j us d 'anana$ 
4 c à $Oupc dç sucru vi!nil!e fait 
nlais.on (nu 4 Silehets) 
20 utaçuns 
1S.O g de lait de .coco 
120 g tJe rtiunt 

i 20 g dP. s.irop de frai"$e înv cfe 
i goy:Jve) 

i 
Conseils Therrrion)iX 

1 
· Vous ;>ouvcl '~jouter 1.:2 b<1n&.1· 

1 

ne ;. ln r:hair de!'> mangues si 

! cc.lies ci ne so1H µ~::. ~r~s. 1nûre:.> 
afin de modF!rP.r 1 ac:td1tP.. 

'·· 

• Pl3ccr les n1angucs .:iu freliio 1 h à 
l'avanc:~. PrP.pl"r-er le$ vertes : verser 
le sirop dc fruil dê 1.:. paotoion dans 
un rêcipfent plat, y tfe1nper les 
bonJo, p uis givrar avec: rlu ~ur:re en 
poudre (trern pcr une dcuxièr11u foi~ 
d<Jns d u sur:rP.j. 

• Peler et ouvfir les 01angu<:s 1:1n ! 
deux, P.nlev~r les noyeiux, couper la 1 

chair co gros dOs. Sûp<Jrer ht zaste 
du citron P.f IA r.h.,ir. (Réseiver le zes· 
te pou 1 porfun1cr vo:.. c:rù1111:1s das­
sart'I. Pl;;ir:P.r IP.i:t rlê!'I de m a noue dans 
Io bol. ajoutor Io 11<.u.:UJr t.ht goyave, la 1 
chair d u dtron et le f:t.Jcre vanillé et , 
n1ixcr- pcndolll 2-:J :;~ + vit 9 pour ob­
tenir une purF.P.. 

• Ajooter les glaçons, vcfscr le lail 
d<.:1 t.:oco at la rhum i!t donnP.r S im· 
p-.. l !·ioris -<ic t t u l>o. 
• VCr$er da us fl;:l.S varruo, puis couler 
IP. sirop dP. fr1:1isP. IP, lono des verres; 
il va to1nbc1 ::iu rond du varrt.i il coc:k· 
tail pour un h~I -effP.t coloré. Se1vir 
trCs fr.lis Q\•-Oc ulle brud1alla dt1 frui ts 
1:1xutiques: ;iapa\'FI, anAnas, n1engoe ; 

1 

) \, -------- ------------ ··"'' 

Mousseline de volaille 

/-·et son coulis de tomate 

Plat 

1· 
1\.... 

Préparation: 20 mn t- Attente au moins 2 h, peut 
se faire la veille + Therrnomix : 31 mn 

~:r) 
' La mousseline de volaille : 

200 g de blancs de volaille 
1 g rosse échalote 
1 gouss.& d'ail 
20 g de p&r&il haî$ 
300 9 de mélange de 
d u1mpignons. frai$ Ccêpe$, 
girolle$ ou t't.1tres s.uivant les 
S3ÎS()n$I 
20 g d'huile-d'olive 
4 blancs d'œufs 
201) g de crème liquide 
1/2 c. à café de muscade 
1 4:. à soupa d& sel 
Puivra 

Le coulis de tonuste ; 
1 90U$$e d' &il 
3 belle$ tomates b ien 1n(1t~$ 
(environ 2SO g) 
10 g de basilic treis ou surgelé 
20 g d 'huile d 'olive 
Sel 
100 g d'eau 

.Conseils The r momix _ 
/ ' .. , 
: Lé:s çha111pi911011~ fvr<::.>ticr:.> :.;e • 

lrouvunl f;)t.:Î le1n~11l déshydr<1-
tés. 200 g trais corn;spondP.nt A 
envir()n 20 ~ r1P. r:hsmpif!nons 
$ecs. Faites !es t reroper dans 
de J'eau chaudo ~our lco réhy· 

\. ', driller, 
~·- . ./ 

• Couper IP.!'1 bl;:inr:~ lie vol8ille ~n !)lt:1$ rnor­
r:P.1u1x en prP,n.,nt soin <1'enleve1 les 0 011$, 
les placer d3f'IS le bol cl ht1ch.::r µènd;.ull 
!:l ooc.: v il 7. Dél>(u1oss.::1 cl y~rder .iu frai::>. 

• f\1ellrc le por~il tJ<inti la bol. Vatifiar les 
piadti des champignons avant d'P.n ajouMr 
200 g dans le bol. Êpluc:her l'ail m l'P.c:halore. 
las ajoutf!r dans IP. bol et n1ixP.r pendanr 
5 ~ec : v it 6. Rad~r le!'! paroi$ du bol è l' aide 
de I~ t;P-'f:UI~. 

• Ver~r 20 ~I <l'huik: d'oliv<: ~I pruyr~uunor 
10 1n n :' V.iro111a : vît 1. Ôler Io gobalet . 
~lld[111l cc h:111po, oUµarur les blancs des 
Î<JUllC:I:>. 

• A la sonne ria ajouter la vianriP. hArhê-e ~ 
la rP.S~ dF.11 ingrP.di~11t!'I rt~ns le bol et n1ixer 
pP.nd;inf ?O $IX: / vil 8 f)OIJf obtenir urlé µôte 
li!'lse. Répartir' la nloussclin<: cnlrc le~ 10 JJ(;,.'" 
tits moules -:ixu éxùruµlc rnoulvo à c:<1nn~ 
lés ou pour œuh:; en ga!êe;., recouvrir dP. film 
<11in1ant<1ir.:J et IE<s plaœr rlans IP. V~ron1~. 
• Nsttoyer Je bol. Plitp.:;iw leoouli!'I de rorna­
te: intmduin:. tous IP.!'t ingrP.dient$ d u coulis 
lsauf l'e;iu~ dAn!'t I~ hol ~t mi:iter pendant 
io sec: v it 9. Verser l' e3u dans le bol. nlutut: 
le Varo1Y1~ <:n place <:l pr~1û1111111n 20 mn :' 
\'°"ron1i~: vil 1. l<iitiwr tiUdir avant da plar:er 
au réfrigêri'1lCur pcnl1û11l 2 h. Au rnornant dA 
s<:rvir ou da dnn;~ar la buttP.t, po#!IP,7 les 
champignoni:t M~1vé!'t â feu vif. Oên10~1!0 1 
IP.i:t mousselines clans des assicllt.:$ 1ni11i~· 
t1..11es, napper- d<: oouli:::; d1;1 lon1ma~ at agrê­
rn<:ntc" de 4uclqutt~ champignons poëlF.s. 

_ _ _ ) 



Sauce saupiquet 

Moril les à la crème Purée soubise 



1 

Sanglier 
/ -

! en bourguignon 

Viande 

Préparation : 20 mn ~ Marinade : 12 h minimum + ) 
Tharmomix : 1 h 12 mn _,/ 

La marinade C11itret: 
1 carotte 
1 oignon 
1 branche de céleri 
75 g d'hoile d 'o live 
400 g de vin d~ bourgogne 
50 g de vinaigre de vin 
1 bouquet garni 
6 baies de genievre 
6 grains de poiv•e 

le sanglier 
1000 9 d 'épaule de $8Rglier 
2 c. a soupe d 'huile 
2 c. à soupe de farine 
1 c. a soupe de concentré da 
tomates 
20 o ignons grelo~ 
75 9 de lardons fumes 
.COO 9 de pommes de term 
Sel 
Poivre noir 

j:onseils Thermomix .. 
( Servir avec la mârne vin que ' · 

celui 3yant servi il la préparat ion 
d a Io rnarinada. Il asl assanliYI 

• Pol~r lo:i C;)rùllé, h: 1.:~lari cl 
l'oignon, les couper en morceaux 
gro::o::;i'=lro, leo plaCYr dCJnli la bol Yl 
hacher pendant 3 sec J vit S. 
• VP.rser le resta des ingrédients de 
la fflarinade et rnélanger 10 sec /vit 2. 
• Coupar le s&1ngliar en n 1ort:a<Jux 
de 3 cm environ et les placer dans.­
le bol avec la marinade. l\.1P.langar 
pondaot 30 sec! ~ f vit 2. Puis 
laissar mariner pendant au moins 
12 h au frais. M61anger do tc1nps à 
autres à rftide dP. la spatule. 
• l.e lendernain, égoutter la viande 
sur u n papier ëJl.J.sorbanl. rali r'=lr IY 
hOl.JQllet garni cle la nHninade et dé· 
b<Jrrciooer. ~µlu1.:har laio oignono gre­
lot$, rincer le hol. verser l'huile et 30 
g da bàurra, FJUÎs pli'.IC~r lû vi<Jru:tè 
den$ le bol, verser la farine, 16 rn<1ri­
n~de ul ta conoonlré de Lon1illê, loi;; ' 
oignons ~relot~ et le~ li;irrlons â l;:t 
... iàndo ul t.:uirc JJè11d.:i11l 40 fr111 / !:fO<> :' 
;") j v it2. 

• Pendant ce ten,ps. éph.1cher et 
couper les pommes de terre an 
br u noise et les p le.cer dans le 
Varoma. À la sonnerie, mettre le 
Varom3 e n place et p rogram n'er 
30 run :' V<1ron1iJ / _, :'vil 2. 

â 13 réussite de ce plat Ql•e le vin 
utilisé soit da trYs bonru1 quillilé. , 

(:- ./ 

Purée soubise Accompagnement 

/-
' 

1 ' 

( Préparation: 10 rnn 1' Therrnornix: 21 rnn \ 

h(IO 9 d'oigfl~llS 
70 g de ~UfTS 
tOU g de boutllo•l de v1>lallte 
reconstitué 
1,() g de forme 
150 9 d~ lait 
!lO g de treme frsich~ 
S&I 
Poivr:-
1 pl11i:;~e de •"H.1$~<!-4t} 

CfJr~~eils Tht!rrnon1ix 
la purèe sou bise relevée pa r 
une pointe d'acirlitP, par exemple 
u11.:: conlp ot6c do griotto s ac 
oompf!gnf! irlP.alP.ment l?.l'I Vl'!n fli· 

$00$•, 
~viandes de grands gibiers, sou· 
vent marinées ou faisandêes 
aviln t tJ'YlrY consornrnéas <tll 

daube Ol.1 rôties. 

- . ·---··------

• Peler les oignon~, les ~oupRr P.n 
doux Ill Ici;; plilccr d.:i:n::i le bol o l lcs 
émincer pend(lnt 7 se"':' \'Ît 5 en s'ai­
dil1H d e Ji); $patulo. 
• A ioular lu bourrE:$.. VE:$n;ur hi 
bouillon de volaille et cuire pend(lnî 
10 n1u ; lDO",. vn 2 :;;0:n::i gob;1~l~ t. 

e Puis mixer pandanl l ri s11c / \/1t c:. 
Racler les parois du bol â l'aide de 1(1 
opilluta. 
• À li:I sonnf!rie ;:ijnuter 1(1 tarin~ et If! 
lilil et foi(e 6paissi( pendant 10 inn i 
9Q~ • vi1 2. Üter le gobelet. ! 
• Rectifier l'assaisonnement, verser 
lil t.:n;,rne friJîche el liJ rnu:.,.;cade avant 
cfe mélanger pendant 10 !'>~t.: vîr?. 

.û.\ .. 
1 

_,/ 

Sauce saupiquet Sauce 

,- - --------··---············ . " 
" 

Préparalion : 10 rnn + Thermomix: 32 mn ) ,_ 

l foie de lapin 
lOO g <10 $3rt!) do l.:tpln (ôu de porc) 
i1 dernand!N' a voue bcuchet. 
ZU !) de Cc:iytusc 
1 oi91111n 
2 t!chalotes. 
1 fjOU$lit~ d ' "" 
SO g de janibon eru bien sec 
2 i:. •soupe d'huile 
"f c. il s.oup-e dP. f;,rin~ 
1 vur-.ru db vin ,ouuu 
1 /4 verre de vinaîgrF. de \lin 
1 braach<J ûo thyui 
i feuille dë hturle1' 
1 clou de gifüflu 
1 c. n cafe de ,;el 
1/2 <.:.à c;;_tf6 d& poivr& tlc n:o~lin 

.C.011sc.tls.Ilwm1.omix. 
Serve? très d'laud sur u n\ 
ruurt.:e~u tJa lû(JÎll ou dH 
lièvre r6ti. 

• Mettre Je foie clans le b ol cl 
h~char rinarnent pendant 5 Sf!<: :' 

v it 6. Verser le s3n9 et le cogn;.ic 
di:lns un~ êjSsielte c:rf!USR P.t y f(lire 
n1arincr le foio hDchC pondânl 30 rnn 
environ. RP."'ouvrir (le p (lpier film et 
p lac.cl' ~u h;:iis. 
• Paler l'oignon, IP.i; .{!d,alotes, l'ail 
et le janlbon lc::i JJlilœr tJiJns la 001 et 
mhi:P.r pF.ndant 5 ~i:-c:.: vit €. Racler 
ICS p3fOi$ il l';:iidC da lu S!.)iJlUIY. 
• Verser l'huilP. f!t ri~~ol~H pP,ndant 
1) mr+ : Vé"t1(1!na i ·J · . Saupoudrur da 
rilritHJ 2 rnn avant la i in ji t ravers le 
couvercle. 
• Pui.s ujoulYr I" vin. la vinaigM, IP. 
thym, I~ feuille de laurier, le clou do 
giroflo, une pint.:00 tJu sal et le poivre 
P.t progr;:immer ·1 s 11i<!) / !~\)~ : vit 1, 

ôter le gob-c:lot 
• À la sonnP.rie, fihrf!r la ~l'IU(';P, il tra· 
vers lll' dlinois et rcnlett(C le liquic!Y 
dans la bol, puis ajoutP.r le foie et sa 
marinade et cuire pendant 10 n111 :' 
90": vil 3. 

1 

- ---··-·/ 

Morilles à la crème 

t' 

41l0 g rJ P. rnorilltt fr$ù:he$ 
(ou 70 g du rrtotillP-";s. s9chG~s puis 
rêhyitratef!sl 
2 6Ghtllutus 
5 b rinr. de persil 
4-0 9 dt: bbfll'U} 

200 g de crunrn fraïeh& 'u u ctE-nl r 
de $Oj~l 
1 c. ;j soupo do miJdÙre. 
Sf:t 
f!'ôiYrè 

.Conseils 111ermomix 
Les morilles s'adaptent 
parfaitF!mant aux vi~ndes 
fortes du gibier. Suiv;.int 
las saisons alles peuvent 
ètre remplacées pa( 
d';>ulr11~ t.:hiJ111pignons. 

Accompagnement 
' 1 

• Nertoyer très soianevsement les 
nlo1 illo::; fr~îchè$ G::t l<:i::o coupur en 2. 
LP.s. P.pon!;er. EquP.uter le persil et 
placer les feuilles <filns Io but h~t.:hur 
pendant S sor; : vil Z. Ri<~P:rver (l(lns 
un récipient filme. 
• Pel~( lo::i 6chal<Jlci;;, les u1ffllra 
dans le bol et mixer pendf!nt $ r,e..; : 
V't ?. Racler los porOi$ du IJul il l'ilida 
de la spatule. 

• A jouter le beu rre, placo1 lè$ 
l flori lh;,s dans le bol et cuire pendAnt 
~o -r1"1i10~~ .: ::"il .J .. ôter le gobe 
lot. 
• 1-'uis varsP.r la crP.me, le madère 
et assaisonnc1. lilisser l flijolar pHn· 
da nt !l mn / ~10" / ;': 1 . .J . Les <;ham · 
pignons doivent ôtro gonfl6::o a l liJ 
:;i.lucu onctueuse. Servir três r.hAud 
p~tsemé de persil haché. 

) _ _, 



Actualités 
Quel événement pour le groupe Vorwerk de -fêter un anniversaire si prestigieux. 
L:originalité de ce groupe international qui dépassera certainement le chiffre d'affaires 
de 2,7 milliards d'euros en 2008, est son statut d'entreprise familiale avec toutes ses 
valeurs. Un membre de la famille Vorwerk l'a décrit très justement : « L:entrepreneur 
pense à long terme car il lui tient plus à cœur de transférer l'entreprise à la génêration 
suivante, que de fa ire progresser rapidement sa valeur. 1> 

Voici les dernières surprises que nous vous offrons pour partager cette ·fête avec vous ! 

Soufflons les dernières bougies 
pour fêter 

les 125 a11s de Vorwerk ! 
Novernb,-e 

Vo~s rêveL d•J nouveau Kobold VK136 ? 
Savez~1ous que Kobold signifie" Lvtin" 
en i::i.llernand ? 
Alors vos rêves pevven1 devenir réDlité 
c,B( VO•.JS pouvez partiC!l)B~ è vn :koge 
ou sort pour gagne· un Kobold VK 136 /: 
er) erwcvam •Jne carte postole ove~c • 
le mot clé Kobold ovont e 
30 novembre 2008 a Vorwerk 

~:'::2~v~:a:a~~~~!' . 
cedex 3 avec l'i'lloge d'un 
lulin. votre adresse et le mot 
clé : KOBOLD.• 

, - -~·--··-·· ··~ ............. _.. ........ ,..,. _ 

•Recevez le règlement du tirage DU $Ort sur ...... · ~"'' fi. ~~~;;; 
sin1ple demande écrite ouprés du Serviçe .. .. ,., ..... a1- U GfJ ,-:.;:,:.., 
Marketing Thermomix. 

*--------------------------------------------------------, ~,.,.,, 

JIJ A la recherche de nos:rritJ;,r;ie,: ~ l7tiertt~'.. 
·~ Vous connaissez un heureu." utilisateur d'un de ces aricieos~ , 1'' ~ 
1 Vous allez le rendre enoore plus heureux en n<>US en~atlt<)I!; 

1 
Pour vous remercier vous allez participer à un tirage llll sort po~Jil 

1 Nom & prénom : . . . . . . . . . . . • • . • • • . • • • • • • • • • • . . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . . · 
t Téléphone : ..... .. .. . . ,,. . . " .. . ... . . ........... . . . . . . . . .. . .. ._ , . . • ...... '. . 

Adress& : .. .. . : .. . . . . . .. . . • . . • . ••••••••••• • •• ..• .... " .. .. .. . . . . .. .. . . ~· 
Code postal & ville : ..... ...•.••.. . . ... •.. • ... ., . .. . . . . . . . . . . . . • • . • • • • 1. 

E-mail : . . . . . . . . . . . . . . . . . . • • • • • • • . • • • • • . • • . . • • . . . . . . . . . . .. . . . . . . . . . • . • 
Je connais un heureux propriétaire d'un de cesl'hermomix (modèlesTM30(10 o. ·· !. Ir ' · 

~~!3~0~:~:~0,uhaite lui faire .d~~~~~,~~ '.~ ~~~'.~~.~i~~~~1. ? . . . . . . . . . . . . . . . ~; r ··~l.:__:_ --
TéléflhOne : • · · · · · · · · · " • · • • • • · · · · · · · · · · · · .. · · · · · · ' · ' ' " ' • ••• ••• ' •••• ' - ' . >· TM3000 f ; TM3300 
Adresse: . . .. . .. ...... . ....... .... ... . .... . . . . . . . .. . .. .... ............ · 1 
Code.p~stal & ville: ... . ........ \•.· ······ · • ·· , ·• 11 • • • • • • • · ~ • • • • • • -.~ .~~· ~ ryq~,._règlen1e~t>~Jjra.ge -ausort~ur 
E-mail . . . . . . . . . . . . . . . . . • . . • • • • • • • . • • • • • • . . • . . . . . a, ~ ~.~P,!!; êllira~d• écrit,11.auprés du Service 

W "" .. ''Ma.rt · gîhermomix .I" 
~"' . ... . -~ ~ 



'· 

Cuisinez comme le chef .. ": 

Annie Desvignes s'était promis de le faire alors qu'elle n'était 
encore qu'une toute petite fille : des années plus tard elle a 
repris avec son époux Claude ce lieu magique réunissant tous 
les ingrédients d'un conte de fée : tours et mâchicoulis 
renaissance, escaliers monumentaux, lits à baldaquins, marbre 
rose, dentelles et argenterie . .. Le château de Vervins est un haut 
lieu de développement touristique, Henri IV y fut reconnu roi. 

Annie 

ANNIE DESVIGNES 
La Tour du Roy 
lieu dit "La Tour du Roy" 
02140 Vervins 
Tel: 03.23.98.00.11 
Fax: 03.23.98.00.72 

· ... ~.~ 
:'<ote du Chel • . ' • Accompagnez le velouté de g res-

5ins ou de toei:;t!'I, F;-t ri une r.reme 1 
fouollô.:: Ol ~ttléo Cc volouL6 pèul 
e9alemen~ se deguster chaud. ... 

A nnie D'!~:vign:::fi ?. po1 ·cant do for~;ue!> 
a 1)nées léli t iigure :J' ava·'l(-ÇélrdisLe 

ot:ins lin mil:ei... très niosculi--, dr-rs lequel pet.. 
oe fo:nrna~; -:;nt g(tg11é k1.J· p iiCf). S<t n1ère e: 
elle en: or~ ter 'lps été les se...1 es .:.e·'l1rnes au 
n1ond0 doubl0r-ion;: c;::::ilcc$. Annie f>os'<t snos 
e:;: lHI ptH501u1~ii:le : •..i1·e e;es 1 ~·e;; fel 'l·ne;; au 

pi&no o€'oui.3 les anrées 60, elle officie 
s no.-::rc r: plu~ do .. . ars 5f:ns faillir c~ en cont 
nu;;i11;_ ~ v~i lt:!1 sui :ou:::. e l :::.• .. 1 lo• .. L .ô..1n:..:u1 <lu 
trsvail b er fai:. achar ... 1ée ce tr&va•I. elle 11et 
01 c::<crglic:: la q.1alit6 dc:·f> prod.1 t~ d.1 :c:·rroi­
de la Tniérsc;'le. Loin des arti ' i ·~es ce la C1....isii)e 
mode~ne e: de ses no1.1 ..... e~1.1x o ... , r-, stes, elle 
of1e R 5e;; hôte~; une ~uisine ;te tn~ditions r.t 
de bor·:s; goùl(s), f(ISis q•_. · el'e ·..:e~1l équilibrée 
et ::fr1ns l'n r du t43n1p!;. 1 P.~ m3nus -s:::n\: l'Av:::-

:;at ion d ·s 5on on1o:Jr pour .:ette réç on 
:• Th è1 ê:lcll~ . ~oui 1 e de Piciirdic ~· ol. les 
poa1llles se régale11 de :x.1ve,L lrol.lé aux épices 
pilc!"~ r., nrr:tr,irnvas e: n-r.vets glacés <1 o lon:I. 
qrss oe \;Ui~se tit (iba tti;;, si"1.1cn hig:~ra do, o ,J 
No sette de bicl"e ~açon ·r·v1arqu s d€' 3osrnvnl ' 
e'l c<»:Y.)tfc·;, ,ii.. ~• a.:;id.1lf. t:l.x gno-:tes B'"• 'narn1e­
ade en :re au .res délk:t: ~:L 

Alon Duc%se dit d'elle « elle a des ccigls de 
I~~ 1:·, e t Col,1:ino dC.clar-nit :-1~16 riq.101 .... 1en: 
qu· :. el -e t~isait ls cuisire ~'Oir11 .. ie l'oi~enu d1n11te. :~. 

Ron s.:ir.g ne soJ .. c1t 1r e'"1tir ouisc• .. ·un a• .. tre 
DesviH·•es t:5! céjf:i co··.sac.r6 pnr Ir. n10'"1de oe;, 
A 'ts ::ulinaires : 1 al::ri:::e. lils d>'\rr·ie ·:.:.~;11si:lc: 1 é 
Boet.se d'O, en /':J07. Il o,ic1e • .. i-r-1êMe: da'is 
les sél~\;.E:-~ Cl,isi11es du Sc~n:~t . Li1 rolè..,·~ de 
rvlt:idfll"""1e Desv·gnE!S ~s: d':::res e. :.l~j~ ~~~u1e~. 

Velo1..1té glacé de petits pois 
,-· 
' \ Préparation : 25 mn + Thermom ix : 27 rnn + Attente : 2 h 

1/2 oignon 
25 g de beu!Te 
500 g de petits pois Irais 
!ou surge-lésl 
500 g de tond de volaille 
(reçonstituê si vous t.rtilisez le 
produit déshydraté) 
2 c., â soupe de crerne fraïche 
épaisse 
Sel 
Poivre 

• 

__________ _, 

• Êcosser les petits pois ~t éplucher l'oignon, le 
couper en c.Jeux. Placer l 'oignon f3t la beurre dans le 
bol et progri:lrnmer 1 rnn / 100 .. ! vir 4. 
• Ajouter les petits pois et le fond dr: volaille, cuire 
25 m111100° i vil 2, 
• À la fin de la cuisson, 1n ixt:!r 20 sec l vit tu rho ~fin 
d'obtenir un velouté très l isse. 
• Verser la cré1ne et assaisonn~r, mélangr:r intime­
ment 5 sec :' vit 5. 
• Laisser tièdi r la préparatiorl avant de la placer au 
frais pendant 2 heures. Servir dans de grands verres. 



Lapin braisé au vin mœlleux 

(-------·f'rép;rati~~15··mn ~ Thermomix : 40 rnn 
' ----··- ··- -·---- ·- ·· . ·---

_ __ _) 

4 cuisses de lapin desos­
séas fà faire par votre 
boucher) 
2 belles carottes 
1 petit bulbe do fenouil 
50 9 do beurra 
1 bouquet garni 
100 9 da vin moelleux 
300 9 de fond de volaille 
reconstitué 
Sel 
Poivre 

• Laver le fenouil et le couper en 2, éplucher 
les carottes et les couper en tronçons. M~ttro le 
beurre dans le bol et ajoutr.r les lêgumos, mixer 
1 mn i vit 4. Racler les parois du bol à l'a ide da 
la Sf>alule. 
• Découper les cuissr:~ on gro!=l morce.:iux. À ln 
sonnerir., introduire Ir: reste dos ingrêdients dans 
le bol et faire cuire à potits bouillons pendont 
:rn rnn i 100• 1 ;'l ;.-.(. .Ôter le gobelet. 
• Dresser le lapin dan5 un plat de sE.uvice arro­
sé de son jus de cuisson. 

Clafouti baba au cassis, sorbet pina colada 
,. 
i Préparation : 15 mn +. Th"rmomix: 7 mn +Cuisson au four: 12 à 15 mn suivant la puissonce cle votre four 
'---------- ------------------ ---- - - ---------
600 g de pulpe d"ananas 
f rais 
250 9 de sucre semouh~ 
5 blancs d' œuf 
150 9 da beurre 
70 9 da poudre d'amandes 
50 g de tarin& 
100 9 de grains de cassis 
et quelques uns pour 
décorur les assiettes 
Malibu à discrétion 

• Couper l'ananas en morceaux pas trop épais, 
puis les congeler à plat dans un sac de congôla­
tion pondant nnviron 3 h. 
• Verser le sucre dans le bol et mixer 10 s r.c / 
vit 9 pour obtenir du sucre glace. Vider le bol 
dans un récipient et reserver. 
• Faire un beurre noisette* dans une casserole. 
• Insérer le fouet. lntrodui re 4 bl.ancs dans le 
bol et peser 150 g de sucre, fouetter pendanl 
:~ mn / vit 3,5. 
• Ajouter la farine, la poudre d'amandes et le 
bt:iurre noisette e t rnélanger pendant 2 111n / 

vit 4. Laisser reposer au réfrigerateur pendant 
20 mr1. 
• Pendant ce temps, laver le bol et lè fouel. 
Préchauffer le four à 180°C /th. 61 et préparer le 
sorbet : rnellre les n\orceaux d'ananas avec le 
reste du sucre dans le bol et mixer pendant 
1 rnn i vit 6 en s·aidant de la spatule. 
• À la sonnerie ajouter le blanc cl'œuf restant et 
mixer pendant 20 sec i vi r. 6. 1 nsérer le fouet. 
Fouetter pendant 20 sec 1 vit 4 pour obtenir un 
sorbet onctueux. Consenrer nu congélateur le 
temps de cuire les clafoutis. 
• Beurrer des moulas à babas, râpartir las grains 
tic cassis au fond de chaque moule, puis verser 
l'appareil à clafoutis. Enfourner pendant 12 à 
15 mn. Laisser 1iedir quelques minutes avant de 
servir. 
• Dèrnouler les clafoutis sur des assiettes indi­
viduelles et a.ccornpagner d'une boule de sorbet 
etnê:lnas, arroser d'un fil~t de Malil.Ju . 

*cuire le beurre jusqu'~ l~gert:i coloration 
~< noisette ». 



d'automne - hiver 
r ... •·r-

Le chou 
de Bruxelles 
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